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RESUMO

A anemia é a doenca carencial de maior prevaléncia na populacdo infantil, esta se da pela
caréncia de ferro. A busca de alternativas para combater a caréncia de ferro tem sido motivos de
estudos principalmente porque a anemia aparece como a segunda prioridade, entre as doencas
caréncias da satde publica mundial. A absorg¢do do ferro ndo heminico, pode ser facilidade quando
este € consumido na presenca de vitamina C. Dentre as plantas ricas em vitamina C destaca-se a
uvaia, planta nativa, com o teor de vitamina C variando de 33 a 39,52 mg 100g-1. Além do
consumo in natura de alimentos nutricionalmente ricos, temos também a opcéo de processa-los e
agregar valor em produtos industriais. Este trabalho objetivou o desenvolvimento de um iogurte
tipo sundae com calda de uvaia, enriquecida com ferro; com consequente avaliacdo sensorial para
a determinacdo da aceitagdo do produto. Foi preparada uma calda com a polpa da uvaia e nesta
acrescentado sulfato ferroso; a calda foi usada para cobrir o fundo da embalagem onde fora
realizada a fermentacdo do iogurte tipo sundae. Na avaliacdo sensorial foi usado o terste de
aceitagao com escla de 9 pontos. As medias dos parametros avaliados se situaram entre “gostei
moderadamente” e “gostei extremamente”, demonstrando que a suplementacdo de produtos

lacteos com ferro e vitamina C é uma boa opcao para o mercado.
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INTRODUCAO

A anemia nutricional por caréncia de ferro é, atualmente, a doenca carencial de maior
prevaléncia na populacéo infantil (BATISTA-FILHO & BARBOSA, 1985). Em nosso meio. Pela
sua magnitude, reducéo da atividade fisica, capacidade de aprendizado e resisténcia as infeccdes,
bem como sua associagcdo com o risco gravidico, a anemia nutricional aparece como a segunda

prioridade, no mundo, entre as doencgas carenciais de sadde publica (DEMAYER, 1989).
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A busca de alternativas para o combate a caréncia de ferro, que melhor se adapta as
condicdes de cada regifo tem sido motivo de varias publicacbes (ARAUJO et al., 1989). Entre
elas, a fortificagdo dos alimentos que compdem a dieta basica da populagdo-alvo tem
demonstrado excelentes resultados (ROMANI et al., 1991).

Entre as plantas nativas, pode ser citada a uvaia, pertencente a familia Myrtaceae, cujo
nome cientifico € Eugenia uvalha Cambess (sinonimia cientifica Pseudomyrcianthes pyriformis
(Camb.) Kaus) e denominada popularmente também uvaia, uvaia-do-mato e uvalheira, entre
outros (ANDERSEN e ANDERSEN,1988). Segundo Carvalho (1988) os frutos da uvaia
apresentam umidade em torno de 90,7%; teor de vitamina C; variando de 33 a 39,52 mg 100g-1;
1,53 % de acidez; teor de sélidos soluveis de 7,5° Brix e relacdo SST/ATT de 4,90.

A vitamina C auxilia na absorcdo do ferro ndo heminico, que encontramos
principalmente nos produtos de origem vegetal, como o feijao, lentilha, vegetais verdes escuros,
etc. A vitamina C faz uma ionizacdo de minerais, e essa ionizacdo deixa esses nutrientes numa
forma mais facilmente absorvida pelo organismo. Mas, para observar essa acdo, a vitamina C
deve ser ingerida na mesma refeicdo em que hé alta ingestdo de ferro (COZZOLINO, 1997).

Mata (2007) cita que as espécies frutiferas, além do consumo in natura, podem ser uma
opcdo para agregar valor aos produtos da agroinddstria a serem comercializados, como, por
exemplo, doces, compotas, geléias, frutas cristalizadas, sucos, sucos concentrados, sorvetes e
licores. Outra forma de agregar valor a frutifera € utiliza-la em produtos lacteos, como em iogurte, 0
qual estd presente na alimentacdo humana desde tempos remotos, ou seja, desde quando a
fermentacdo era utilizada como forma de preservacdo do leite (ALAIS, 1985). Segundo Belchior
(2003) no mercado brasileiro, ha uma grande variedade de produtos lacteos, e as entidades
procuram desenvolver pesquisas para a formulacdo de produtos que potencializem ainda mais 0s

beneficios do leite e os seus derivados.

O iogurte € um produto que apresenta boas caracteristicas sensoriais e aceitabilidade.
Apresenta ainda, uma das melhores margens de rentabilidade para o fabricante desse produto,
uma vez que ndo exige processo de concentragdo na sua fabricagdo. O produto pode ainda ser
acrescido de polpas de frutas, purés, aromatizantes, possibilitando maior diversidade de
apresentacdo. Alem disso, € um excelente carreador de bactérias probidticas e ingredientes
prebiodticos. Seu mercado, em suas diversas categorias, vem demonstrando grande potencial de
crescimento nos Gltimos anos (FERREIRA et al., 2001).

Neste contexto, o presente trabalho teve por objetivo desenvolver um iogurte de uvaia

acrescido de sulfato ferroso e avaliar a aceitacao sensorial por parte dos consumidores.
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MATERIAL E METODOS
A elaboragéo da calda de uvaia ocorreu nos Setor de Frutas e Hortalicas e a producdo do
sundae no Setor de Leites e Derivados, ambos do Instituto Federal de Minas Gerais — Campus
Bambui.
Fabricacéo da calda
Na fabricacdo da calda foi usado um quilo de polpa de uvaia retirada da fruta in natura
colhida na regido rural de Bambui, selecionada e sanitizada, que foi concentrado com 50% de
acucar; resfriada e mantida sob refrigeracdo até sua utilizacdo, momento considerado apropriado
para a adicdo do sulfato ferroso, evitando que 0 mesmo entrasse em contato com calor excessivo.
Fabricacéo do logurte
Para o desenvolvimento do iogurte tipo sundae o leite foi acrescido de 10% de solidos,
pasteurizado a 90°C por 30 minutos, resfriado a 45°C e em seguida adicionado o fermento. O
sundae foi acondicionado em embalagens descartaveis de 50 mL; primeiro o fundo da foi coberto
com a calda de uvaia preparada anteriormente, em seguida adicionado o preparado latico,
incubado a 45°C para fermentacéo e resfriado a 4°C para sua completa maturacao.
Anélise Sensorial
O iogurte tipo sundae pronto foi encaminhado para a analise sensorial que ocorreu no
laboratdrio de Analise Sensorial do Instituto Federal de Minas Gerais — Campus Bambui; o teste
de aceitacdo foi realizado com 52 provadores ndo treinado, em cabines individuais, durante o
periodo matutino, cada provador recebeu uma amostra e um questiondrio com escala
hedbnica verbal estruturada de 9 pontos, variando de “Gostei extremamente” e “Desgostei

extremamente”; para os atributos de textura, sabor, odor e cor (escala apresentada na Figura 1).

Teste de Aceitagéo

Por favor, prove a amostra e avalie o produto de acordo com escala abaixo.

9- Gostei Extremamente
8- Gostei Muito

7- Gostet Moderadamente Textura
6- Gostei Ligeiramente Odor
5- Indiferente Sabor

4- Desgostei Ligeiramente Cor

3- Desgostei Moderadamente
2- Desgostei Muito
1- Desgostei Extremamente

Figura 1 — Teste de aceitacdo usado na andlise sensorial do iogurte tipo sundae de uvaia.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As notas atribuidas na avaliagdo sensorial do sundae estdo representadas na Tabela 1:
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Tabelas 1 — Médias da avaliacao sensorial de sundae de uvaia enriquecido com ferro.

Parametros Média
Textura 8,02
Sabor 8,31
Odor 7,85
Cor 8,13

Os parametros textura, sabor e cor situaram entre os termos heddnicos “gostei muito” e
“gostei Extremamente”; ja o parametro odor se situou entre os termos hedonicos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. Em relacdo aos quatro parametros, o sundae obteve escore
médio de 8,08, situado entre termo heddnico “gostei muito” e “gostei extremamente”. Na

Figura 1 encontra-se a representacdo grafica dos resultados da avaliacdo sensorial.
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Figura 1 — Representacdo grafica das médias atribuidas a cada parametro na avaliagdo sensorial de iogurte tipo

sundae de uvaia.

Devido a aceitacdo do produto fica viavel a realizagdo de novos estudos (in vivo),

objetivando verificar a influencia do ferro na absorcéo da vitamina C.

CONCLUSAO
O iogurte tipo sundae de uvaia adicionado de sulfato ferroso apresentou boa aceitacao
sensorial pelos consumidores quanto a textura, sabor, odor e cor, 0 que demonstra que a

suplementacdo de produtos lacteos com ferro e vitamina C é uma boa opgéo para o mercado.
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